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La pr^sente invention a pour objet un procedd pour la 
production de pur^e de tomate a haute concentration par transforma- 
tion des colloides. 

Dans ce precede de fabrication de la puree, on passe la 
tomate, d'une part, pour separer la peau et les grains et d'autre 
part, pour q^u'elle prenne une consistance liquide, laquelle est 
plus avantageuse du point de vue des operations ulterieures. La 
tomate pass^e est une matifere compos^e qui contient des molecules 
dissoutes, des matiferes colloTdales dispers^es et d^formees ^gale- 
ment. 

Les particules de colloldes c*est-a-dire les especes de 
fibre subiasent certaines transformations sous l*influence de la 
chaleur, pendant laquelle leur viscosity se change et les fibres 
opiralea se d^sagrfegent. Ce fait expiique qu'il y a des differences 
considerables entre les caracteristiques des jus de tomate extraits 
par passage k chaud et par passage k froid. On peut attribuer au 
tr€U.temant thermique c'est-a— dire a la transformation des fibres 
et des colloSdes produits par le traitement thermique, le fait que 
la tomate pass^e, apres une certaine concentration d'une mesure 
relativement moindre, ( de 6 k 8 fois ), devient tres peu liquide, 
et d'une consistance semblable a une pS,te • 

Si I'on laisse reposer la tomate passee - et particulib- 
rement celle passee a froid - pendant un certain temps, on constate 
qu*un liquide de couleur jaune s'en s^pare sur le fond du recipient* 
C'est le s^rum qui se s^pare de la couche sup^rieure semblable k la 
gelatine, vrai aerablablement sous 1 'influence de la synerese. Les 
colloldes et les fibres se trouvant en haut ont une caract^ristique 
encore fortement hydrophile et c'est pourquoi leur pressurage et 
centrif ugation exigent beaucoup d*energie« 

Des precedes Indus oriels decrits dans la technique an- 
terieure ont resolu la separation du serum par voie mecanique, en 
general, avec centri f ugeuses et separateurs. Ces procedes exigent 
cependant une quantite considerable d'energie, 

L* evaporation du serum a plusieurs avantages dont le 
plus important est que le gonflement des colloldes n*a pas lieu 
et le serum comme un liquide newtonien apres une evaporation de 
grande importance conserve son caractere liquide et, par consequent, 
I'usage des ins'^ al 1 ations de mc'langeurs exigeant une energie consi- 
derable, 1 ' application de la boule, moins economique, devient su- 
perfine. 
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Le precede objet de 1 'invention est base sur la connais— 
sance du fait que les colloi'des de tomate, semblables a la raajorite 
des colloTdes hydrogenes natifs, ont des carac teri stiques electri- 
ques negatives et, par consequent, ils sent coagulables avec les 
5 ions positifs polyvalents, c*est-a-dire qu'ils peuvent $tre prives 
de leur caracteri stique hydrophile. 

Au cours de la mise en oeuvre dudit proc^d^, il faut oonsi- 
d^rer deux choses f ondamentales du point de vue de la coagulation 
des collotdes: la s^rie Hoffraeister et le fait que des ions toxiques 
10 ne sont pas introduits dans le produit alimentaire- En tenant compte 
des points de rue susmentionnes , parmi les cations polyvalents, 
c'est avant tout le calcium qui importe. Son influence coagulante 
est connue dans la coagulation du sang et du lait, 

Les ions calcium se fixent a la surface des collotdes 
15 de tomate de caractere negatif en repoussant les ions monovalents 
par ixemple les ions H+ et K+ restent en contact avec les parti- 
cules de colloldes, et ainsi les coagulent. 

Par suite de 1 'absorption de calcium, les collotdes per- 
dent leur charge electrique et ainsi leur caractere hydrophile. 
20 En employant du chlorure de calcium, on pent constater I'effet 
acidifiant des ions hydrogenes pousses dehors sous 1 'influence 
des ions calcium par la transformation de la valeur pH du jus 
de tomate* 

Bans le cas de jus de tomate, I'effet coagulatif se 
25 rdvele deja a une concentration moindre. En fonction de 1 • esp^ce 
et de la raaturite de la tomate ainsi que de la saison, le besoin 
en ion calcium de la coagulation change naturellement , de mftme, 
une quantite diff^rente d'ions Ca"^^ doit &tre dos^e en fonction 
du passage du jus de tomate a chaud ou a froid, 
30 cas de jus de tomate pass^ a froid, deja quelques 

^o d'ion Ca"^"^ assurent la transformation satisf aisante des colloi'des. 

Par suite de la coagulation, la synerfese presente une 
acceleration, et une quantite considerable de serum se separe sur 
le fond du recipient. Une grande partie du serum pent $tre decan- 
35 tee et ainsi concentree. La fraction de collolde rouge est raoins 
hygroscopique . Avec relativement pen d'energie on peut obtenir 
par des procedes mecaniques (avec centrif ugeuse , filtre a vide, 
f iltre-presse , pressc a paquet, pressoir continu, etc.) une teneur 
en eau de 20 a 30^^. 

La fraction transformee et raecaniquement deshydrat^e 



72 228^^5 



3 



2143434 



> 



du collolde forme 2 a 5^ du jus de tomate pass^. La fraction du 
s^rum extraite apres la deshydratati on mecanique du collolde peut 
8tre ajout^e avec la fraction pr^c^dente du s^rum et transferee 
avec cette derniere au concentrateur . En laissant reposer le s^rum, 

5 il peut ae troubler et presenter une separation de collofde, mais 
ceci n*erap6che pas pratiquement la concentration parce que cea 
colloldes sont de moindre quantity et se dif f ^rencient dans leurs 
caract^ri atiques des colloldes s^pares et filtres. 

La concentration de la fraction du s^rum, sons I'influen- 

10 ce perturbante des colloldes, est simple et peut $tre execut^e 

^conoraiquement dans chaque type de concentrateur sous vide, et le 
degr^ de concentration peut fetre tel que le produit fini ( aprfes 
addition avec les colloldes) d^passe de 60^ la teneur en sec. 
Le s^r\im concentre a I'odeur caracteristique de la tomate, il est 

15 semblable au sirop et peut $tre entrepose a la temperature ambiante 
sans deterioration, pendant longtemps, dans le cas d'une concen- 
tration appropri^e. Le concentre de s^rum a l*etat froid est un 
liquide dense, mais a I'etat r^chauff^ sa viscosity diminue^ 
Apr^s cette phase le concentre de fraction de s^rum 

20 doit fttre ajout^ avec les collordes filtres. Cette operation peut 
fttre ex^cut^e avec melajigeur simple, A part le melange m^canique, 
1 'usage des produits chimiques est tres important pour restituer 
les collordes dans leur etat original, Le produit chimique k 
appliquer doit dtre tel que son anion presente une plus grande 

25 affinity envers I'ion Ca"*"*' que le collolde, que son cation soit 

monovalent, et, enfin, que le compose m$me , ainsi que les produits 
de transformation cr^es pendant la reaction ne soient pas toxiques. 
Nous pouvons satisfaire cette exigence par 1 ' application de diff^- 
rents phosphates, citrates et d*autres composes organiques et min^- 

30 raux • 

La quantity de produits chimiques est d^termin^e par 
diff brents facteurs, dont les plus iraportants sont: la quantity 
de calcium appliqu^e, les carac teri stiques biologiques de la 
tomate et point de vue essentiel, le "corps" ou consistance d^sir^ 
35 du produit fini a obtenir. 

La quantity de produits chimiques exigee pour la resti- 
tution est quelques parties pour raille de la tomate passee, 

Ainsi qu'il a 4t4 deja mentionne, la pur^e de tomate 
pass^e ajout^e et restituee peut atteindre et depasser le contenu 
-iO sec de 60fc et elle peut $tre conservee pendant longtemps k la 
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temperature ambiante, dans des circonstances osmotiques telles 
qu'elles excluent les dommages raicrobiens, Cette circonstance 
permet d*appliquer de nouvelles matieres plus economiques d'embal— 
lage au lieu de celles utilisees jusqu'ici comme le verre et le 
f er-blanc , 

Le concentre de toraate prepare selon Le precede objet 
de 1 'invention a g^neraiement une couleur rouge plus vive que 
celui prepare d'une maniere classique, sa consistance est d'une 
apparence agreable, son odeur rappelle celle de la tomate fratche 
et I'on peut en preparer des mets semblables a ceux r^alis^s par 
les proc^d^s classiques* 

L'invention ee caract^riae par les points suivants; 

On passe les toraates lavees et tribes dans la passoire 
classxque. II est plus avantagexix de la passer a froid. Pour ex- 
traire plus de jus, on peut passer le reste de la pur^e pass^e k 
froid, de noureau k chaud, et le jus extrait de cette manifere 
sera ajoute a la fraction de jus du passage a froid, Cela n* in- 
fluence pas la precipitation. 

On ajoute quelques unites pour mille de matifere pre— 
cipitante en solution dans la fraction de jus de toraate (par 
exomple l^o de CaCl2 en solution de 10^) , on melange et on laisse 
reposer • 

Sous 1 ■influence de la synerese plus ou raoins de s^rum 
se separe ( en rapport avec les circonstances ) de la matiere pr^- 
cipit^e; on eliraine le s^rum par le robinet ou un siphon. Par une 
installation appropriee (filtre, filtre a vide, s^parateur, centri 
fugeuse, on extrait du pr^cipite rouge le s^rum et on 1* ajoute 
a la fraction prec^demraent extraite de serum^ 

On evapore la fraction de serum a la concentration 
demandde. Les concentrateurs tubulaires et ceux a film sont egale- 
ment convenables ( Le serum peut $tre deshydrate par une installa- 
tion de pulverisation, et, de maniere semblable, la fraction peut 
&tre deshydratee - mais dans ce cas le produit fini est de la pou- 
dre de tomate. 

La fraction concentree de serum est homogendis^e avec 

line quantite proportionnelle de fraction de collolde, en ajoutant 

la quantite necessaire des produits chimiques (par exemple l/2 ioo 

acide phosphorique ou l^o Na^PO^) . 

Le concentre de tomate preparee a la maniere d^crite 
peut 6tre conditionne en feuille, ce qui est noins co<lteux que les 
matieres classiques d'emballage. 
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RE\T:NDI CATIONS 

1. Proc^d^ pour la production de puree de tomate a haute 
conceutration, caract^ris4 par la transformation reversible des 
colloldes pendant la fabrication et leur restitution dans le produit 

5 fini sous I'influence de produits chimiques. 

2. Proced^ selon la revendication 1, caracterise par le 
fait que l»on fait coaguler les collotdes de tomate pass^e avec 
les ions m^talliques polyvalents, en appliquant opportunement 
dsB composes de Ca; ces colloldes se trouvent separ^s du serum 

10 k concentrer. 

3. Precede selon la revendication 1, caracterise par le 
fait que les colloldes s^pares selon la revendication 2, se trou- 
vent ajout^s avec la fraction concentree du s^rum et avec des 
produits chimiques, opportun^ment avec de l»acide phosphorique 

15 ou avec ses sels; on peut restituer le caractfere hydrophile des 
colloldes en une ou plusieurs Stapes. 

4. Proc^de selon la revendication 3, caracterise par le 
fait qu'au lieu d'acide phosphorique, on utilise les sels et acides 
organiques se trouvant dans les produits alimentaires . 

20 5. Le produit fabriqu^ selon les revendications 1^4, 

est caracterise par le fait que son contenu en matifere s^che 

d^passe les 50^« 

6. Le produit fabrique selon la revendication 5 est carac- 
terise par le fait qn»il peut fitre entrepose sans sterilisation 
25 et sans addition d« anti-f erraentatives. 



